NAVOD NA FERMENTACNI VICKA

Co je to fermentace: Fermentace neboli kvaSeni je proces, pfi kterém se organicke

latky ve vychozi suroviné preménuji na latky jednodussi, a to plisobenim ¢innosti

mikroorganism{. Fermentace G¢inné konzervuje, prodluZuje trvanlivost potravin a

zlepSuje stravitelnost nékterych sloZzek potravy. Fermentované produkty jsou pro nase

télo pfirozenym zdrojem prospésnych probiotik.

Fermentacni vicko: Je vhodné pro pfipravu domacich kvasenych pokrmd. Mezi potraviny vhodné k
fermentovani patii rizné druhy zeleniny, mlééné vyrobky (kefir, jogurt) nebo chlebovy kvasek. Vicko
ma specialni ventil, ktery pfi procesu kvaSeni uvoliiuje CO2 ze sklenice a zaroven zabranuje
propousténi vzduchu dovnitf. Soucasti produktu je i pruzna pfitlacna vlozka, ktera po celou dobu
fermentovani udrzuje zeleninu pod hladinou nélevu.

Postup:

. Zeleninu nakrajejte nebo nastrouhejte, ochut'te a vlozte do sklenice.

. Zeleninu utlac¢te 2 cm pod okraj sklenice.

. Dolejte vodu tak, aby hladina byla mirné nad zeleninou.

. Zeleninu pfiklopte vétSim listem nebo platkem zeleniny.

. Polozte pfitlacnhou vlioZku na suroviny tak, aby se zarazky oprely o vrchni zaobleni sklenice.
. Uzaviete sklenici fermenta¢nim vickem.

. Nechte zeleninu fermentovat nékolik dni.

Po ukoné€eni procesu kvaseni uchovavejte sklenici s fermentovanym obsahem v lednici.
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Tip: P¥i fermentaci dbejte na hygienu rukou a ¢istotu vSech pouzivanych pomucek. P¥i procesu
kvaseni mliZze dochazet k tGniku tekutiny, v tom pfipadé umistéte pod sklenici talifek.

Vyhody: Vicko disponuje Zebrovanim na vrchni strané, takze umoznuje uvoliiovani oxidu uhli¢itého i
pfi stohovani sklenic na sebe, ¢imZ poméaha zachovat spravny proces fermentace. Vodorovnou

ploSku lze vyuZit k popsani obsahu ¢i zaznamenani data zaloZeni fermentace (pfi popisu pouzivejte
smazatelny fix). Vhodné pro sklenice o objemu: 370 ml, 420 ml, 520 ml, 720 ml, 770 ml, 900 ml.

Co znamena, Ze produkt byl vyroben: s pfimési kavové sedliny? Vysledna podoba produktu vznikla
smichanim originalniho materialu a pfimési kavové sedliny (5 %), ktera ma na svédomi vizualni zrnitost
a jemné probarveni.

Udrzba a ¢isténi: V3echny dily vymyjte teplou vodou s kapkou myciho prostfedku, diikladné
vyplachnéte a osuste. Fermentacni vicko je moZzné myt také v my€ce na nadobi do teploty 50 °C.
Material: Produkt je vyroben z BPA FREE materialu vhodného pro styk s potravinami.

Likvidace: VSechny komponenty vyrobku pfedejte k ekologické likvidaci. Likvidace musi byt provedena
v souladu se zakonem.

Zaruka: Na vyrobek je poskytovana zaruka po dobu 24 mésicli od data prodeje. Zaruka plati pouze v
opravnénych zarucnich pfipadech, a to pfi materidlovych nebo vyrobnich vadach. Zaruka plati pouze
tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu k obsluze.
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